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l Trova e carica le migliori ricette 
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LA TROVI SOLO NEI PET SHOP 
ENEI NEGOZI SPECIALIZZATI 


LA LETTIERA 
PER GATTI 


- NATURALE 
EVEGETALE 


MADE IN ITALY 


ton 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALLOPERA 
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CONTORNI 


—x | NOFRISPETTIAMO L’AMBIENTE! 
PAy Cucina Tradizionale viene stampata su carta certificata 
-| PEFC, proveniente da piantumazioni a riforestazione 
PEFC programmata (e perciò gestite in maniera sostenibile!) 


CONTEST TRADIZIONALE « Cotto e Qudo 


. PARTECIPA AL CONTEST! 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it è il portale delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova 
le tue doti da chef sfidandoti con i nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa 
anche tu. Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate 

di cucina! In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucme LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 


2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


NOME E COGNOME*: 


TITOLO RICETTA: 


INGREDIENTI E DOSI: 


PREPARAZIONE 


Inserisci la tua mail 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


Scegli il nome 
per la tua ricetta 


Indica ingredienti 
e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencando i passaggi 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA): 


(SCEGLI UN'IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUATITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


PARTECIPO AL CONTEST 


(* CAMPI OBBLIGATORI) 


INVIA 


Carica le foto 


in .jpg o .pngein 
alta definizione 


Scansiona 

il QRcode 
per accedere 
direttamente 
al sito. 


n 


fi ese L sito di PA Soi Ren 
avete inviato, è ona prendendo spunto da 
Simone Mesiano realizzate le vostre cette. 


7° : A E. a 
YA) 9) /) N 
( VAI QO/VOA È di Simone Mesiano $ f 

AANASNNA-__IML cotto&crudo.it DL 


Pu Il consommi: 200, 250 g di scaramella © biancostato, 2 ganbi di sedano, 2 carote 

2 cipolle bianche, 200 g di polpa di came tulata di mango, | pomodoro, 2 pori, 3 albumi, 
ZA Pu i canederli: 200 9 di speck, 5 oucchiai di Karina, 
2 uova, 200 g di pane del giorno prima, 2 dl di latte intuo, TO 9. di vba cipollina 


Prpaniamo il nodo di came la sua pina. a filtarein naltapolola; salano €pepiano. 
Ivunpetolone lsciano sollollupo lora Pai canedodi tagliano lo peoba piccoli 

(5 liti dacqua con la scaramella, peggi spassiamolo in padella per O minuti 
Taglano a tocoetti e vadure © mettanole Lv una ciotola uniamo il pane a cubetti 
nel hodo con del pregzinolo tato è piccoli, le uova, la karina setacciata, l latte 
cuotiamo lora, Mt nattno dabo filtuamo con e lo spech per ultimo. Mescoliamo e saliamo. 
unpassno, Facciamo riscaldare, Nd frattempo melliamo dell'acqua calda in 
dg e una perlola e porliamo ad ebollizione, 
Uuilala, come se dovessimo bare dello pofpette Accedeto { consommi, 

senga salare, Creiamo un vortice nel hodo Piapaniamo tutti i canededi ed uno alla volta 
elufbiamo al catro il ag rame Bloo a meltre in acqua 
Peo. 
sale iv superficie una sorte di 
Oa, adagiano un canovaccio 
Sopra alla pertola e lo andino 


cuocere iltelto per circa [5 min, 
Sawiamoli caldi con una 
manciata di ba cipollina Sopra, 


Semplici o complessi, di terra 0 di mare, gli antipasti 
regionali italiani sono capaci di risvegliare l'appetito 
portando in tavola le primizie e i prodotti d'eccellenza 
del nostro territorio. Viaggiamo insieme da Nord a Sud, 
isole comprese, per un inizio pasto da vero gourmet. 


ny 
Z 
_ 


Na 


1 kg di patate, 209 di pioli 30 g di Plunigiono gattino (00 g di pangrattato, 


100 g di bumo, olio di seni di arachidi per Yrizgne, 3 uova, maggiorana $.l. 


pepe in gnani gb. sale 3L. 


Luviamo le patate è buosiamole bussare Aggiungiano i pinoli titeti 
grossolanamente, un pizzico di 
maggiorana, sale è una spolverata di 
VM uno 


Waca 


pe GO-G5 minuli in abbondante 
acqua bollate, scoliamole, peliamole 

a passiamole in uno soiacciapalate 
raccogliendole in una ciotola, 
Annoibiliamosil fina 
femperalura ambiente , vendiamole 

a peggelti e uniamolo, poco pe volta, 
alle patate amalgamando bene con un 
cucchiaio di legno in modo da ottenere 


ser 


ZA IV 
/ y 


o A F i 
N \VNAA_/ 


1 hg di melangane lunghe, 3 pomodori ramati, 4 spicchi dagli, G peperoncini 108 

(di aceto bianco, [le dacqua, olo elavagine doliva 34. 10 foglioline di menta fresca, 
sale grosso 3L. 

AHucciamo & melangane è 

lagliamolea tocchetti della stessa 

dimensione, sistemiamole in una terrina 


ANTIPASTI 


Vitello lonnalo 


ina 600 g di girello di di uitello, 200 g di tonno sottolio, 2 acciughe sotto sale, (0 g di capperi 


3 uova sode, | litio di vino bianco secco, olo doliva e aceto baltamico 3.6. | cipolla 


| ciuflo di rosmarino, | carola, | gambo di sedano chiodi di garobano 34. sale 34. 


I ua cassuola mettiamo lu caÒ, le uova lagliate a pegzetti, i capperi, 

la carola, il iosmarino, la cipolla, le acciughe, un Cucchiaio d'aceto e 

il sedano, è chiodi di garofano, il sale Zencchiai dolio, 

eun bilo dolio. Gagniamo con il vino Con laiuto di un bullatore, 

e mezzo bicchiere dacqua, amalgamiamo lutti gli ingredienti per 

AA cinca FO ottenere una Crema o 
Se l 

Ag ne la saba mettendo ITA 


nuna Ciolola llonno sbriciolato, e 
. ° tchanoli bano ohi de 


coprsemo con la salsa lonnala. 


na ae è palo festa dk 
Cade pt pimontsa rata 


AA 1} 


si CGA casselta, SO 9 di prosciutto colto a kett, | moggarella di bufala campana 
te boglia di basilico, 2 UOVA, latte c, A , pangrattato 3. b, olio di semi di arachide 


ANTIPASTI 


into nelle uova sbattute, 


ai 


500 g di farina di grano duro, 250 nl di aegua tispida, 50 nl di olio ha vergine di oliva 
10 g di lito di bia Yuesco, 10 g di tale, | cucchiaino di malto dorgo. : | cucchiaino di gucchno 
FU condie: alici marinate pomodori è basilico 


Luna ciotola versiamo la Karina, 


‘ lolio, lo guechero, malto e lacqua 
| conil lievito aggiungendone poca alla laghi 20 em per un diametro di F-4 


volta, Amalgamiamo gli ingredienti e an, chiudiamoli a cchio sovrapponindo 

uniamo il sale, le due estremità, 
Poniamo le ciambelle ottenute su 
distangiale è lasciamo lievitare fino al 


200€ pa (O minuti, Koriamole, 
facciamole raffreddare e tagliamole 
nl gl 
con la parto tagliata 
in do e inborniamole 
ruocvamente a (60° 


VITÀ / 
LA DIA V 


io l kg. di palate vecchie o 1045, | spicchio daglio, | ciuffo di preggemolo | uovo, 
DI 


| ucehiaio di caciocavallo gpaltugiato, farina gb., olo EVO gb., sale gb, pepe ge. 


ANTIPASTI 


Miiamo il sale, l pepe, L presgonolo 
buitato, l'uovo, il caciocavillo e laglio 


Uutalo, 
Analzamiamo bro a vendo onogoeo 


Crostini toscani 


e 500 g di fegatini di pollo, I noce di fumo, 250 nl brodo di pollo o came, 2 cano 
ge | costa di sedano, | cjpolla | spicchio di aglio, | bicchiere di vino bianto, G bilelti di acciughe o 
pasta di acciughe | cuochizio di capperi Solto sale, olo ga vegine di oliva 3.6. 


rosolare, Kumando con il vino bianco 
, epoi con il brodo di carne per 
e un taglie perpariamo un trito 30 minuti, 
piuttosto fine con le carote, il sedano, Una volta tuminata l colta 
la cipolla e l'aglio e pot lo facciamo della carne, bublanzda per poche % 


È sofbrig eindue cucchiai di olio secondi insieme ai capperi, già lavati e 

! i otra vergine di oliva, fino a far asciugali, le acciughe, 43 

| imbiondire le verdure, euna noce di burro, 
Aggigino i featri dipolo « Gpalniamo la cena ottruta sibitt 
precedentemente SIminuggali ebacciamo di pare caldo tostato. 


500 g di olive ascolane del Picno DOP [50 g di came trita di maiale; (DO g came trita di 


mango, (50 g came hita di pollo, 3 uova, | cipolla, | carola, | ganbo di sedano, 

2 cucchiai di pangrattato + quello per la panatura, FO g di grana grattugiato, 20 9 di pecorino 
giallugiato noce moscala in polvere g.b., sc01ga di | Umone, [cucchiaino di concertato di 
pomodoro, 44 bicchier di vino bianto farina 36., olo elravergine dolva gb. sale © pepe 4.6. 


Titiamo lu cipolla, {l sedano e lu originale alle olive, quindi infariniamole 
carola giù. mondali e sofhriggiamoli n passiamole nelle restanti uova ballate e 


Aggiungiamo le cami e rosolanole - Friggiano le olive in olio bollnte 


bene, Saliamo, peviamo è amiamo scoliamole e sewiamole calle o fipiede, 
cont bicchiere di vino, uniamo un 

cucchiaino di concentiato di ponodoto 

e lasciamo cuocere a fiamma dolce per (CIRIE f 

GO minuti, ra 
la camme con 2 cucchiai di pangrattato, il ; 

un limone, Sale è pere, 

Docciolamo va 

l olive taglandole 

a spirale, nforno 

al nocciolo, poi 

LEA 

ce 


ANTIPASTI 


Sarde in sacr 


500 g di sande fuesche, 1 hg di cipolle bianche di Chioggia, E dl di aceto bianco, DO 9 di pinoli 
de 509 di wvella, 100 g di karina 00, 200 g di olio doliva, bg di sale 


Piliamo le sarde eliminando la testa e 


lintestino, apriamole a libro e togliamo le 
lische, Laviamolo sotto lacqua Ledda, 


moderato. Vesiano laceto e lascianolo 


Oiudiamo le tesina con dell pellicola 
sobbollire per gualefe minuto, quindi lasparente è lasciamo marinare le sarde 


togliamo dal fuoco, nun luogo fresco 
alreno per un 
gior o pina di 


SEUWÎNE, 


Lasi 


300 g di carote, FOO 9 di sedano bianco, 4100 g di cavolliori 350 g di peperoni rossi 


350 g di peperoni gialli 3 boglie di alloro, I 9 di pepe neo in grari, 10 9 di sale grosso 
50 el di olio whravegine di oliva, 5 l di aceto di vino bianco 


Laviano tulle lo verdure sot 
lacqua comete, e 
Digi ST 


egolari; tagliano a metà Lpeperoni ene 


diminiamo le newalune ei semi interni, poi 


4 come il sedano. 
SMR DR: 


piccoli pez ggi ult le cime dei cavolbiori; 
pui dia 
anchesse a cabelti, 

Teriamo le vndure in recipianti 
separali e a parte, in una pertola 
capiente, portiamo a bollore lacelo 

di vino bianco con le boglie di Moro, 
aggiungiamo il sale grosso © i grani di 
pepe neo, poi buttiamo per prime le 
carole e lasciamole cuocere per 

2 minuli; i cavolbiori, 
Cuociamo per altri I minuli €, 
infine, inseriamo anche i peggi di 


roni e il sedano. 
CAINE 
bollente per alti © minuti, poi 
scoliamo tutte le verdure, alandoci 
Can uno 


asciutto da cucina è lasciamole asciugare 
per almeno For, cambiando almeno 
2 volle il 
Pundiamo i nostii barattoli di 
di olio sl bondo e tiempiamoli con un 
bene tutte le vendune con 
lolio fin quasi allorlo dei contenitori, 
pot chiudiamo coni coperofi emelici e 
lasciamo posare in un ambiede buio e 
fresco per almeno TO giovi prima di 
consumare la giardinitra Solt'olio, 


Cabaggone 


Fu lu Koglia: 500 g di farina, FO g di furno, 250 nl di acqua frigganto, sale 3.4. 
Fe il ipino: I hg di bietole, 400 g di piaci, 2 pori, | spicchio daglio, SO g di ludo 
pregginolo gb, olo glavegine dolva gb. Faumigiano qualtigiato gb, sale e pepe gb. 
Pupariamo la Soglia: disporiano 

la farina a fontana su una spianaloia, 

vesiamo al entro il luo laglialo 

apeggltà ie lacqua 


un Composto omogeneo, 
Dividiamo lu pasta n 2 parti uguali 
e SEendiamole con un mattarello per 
ricavare 2 sboglie sottili, 
Wwesliamo una 
con la carta da fono è 
Sopra una delle 


ISOC per 45 minuti 
puma di sewe, 


200 g di farina bianga 00, 300 9 di acqua tispida, 2 oucohiai di olio ehavagine doliva 
Joucchiai di olio di semi di mais, | iamitto di timo fresco, | cucchiaino di sale grosso 


Lv una ciotola capiente setazciano 
la Karina, uniamo lolio di semi e quello 
È doliva poco alla volta, mescolando con 
una busta per coitare la Lormagione di 


grumi, - 
Vesiamo lacqua tispida a bilo è 
composto con la punta delle dia Sino ad 


il sale grosso e il Uimo Yesco, 
Luforniamo a 220€ pa 5 0 6 
Pr» ) 


Lecca qualità dell'olio lg 

Toscana; Oltre 600 sono infetti ino, — 
albibuiti a questo prodotto che un si 
cche a cifre li tinpoataa bb 


ANTIPASTI 


Alicia beccabico 


lg di alici, 400 9g di pangrattato, (DO g di pioli, (20 g di capperi 10 foglie di alloro 
Pi 100 g di pecorino 0 Parmigiano qrattigiato, 30 g di uvetta, 2 cucchiaini di guechero, 
2 limoni, 2 spicchi daglio, scorga di | arancia preggenolo 3.6. olio whiavegine doliva gb., sale 4.4. 


uliam i, liminiamo le e Strigzata, i capperi dissalati, il 
oa NATO formaggio graltugialo, del prezzimole 
Ro delicalamente le alici sotto lulalo, due piggichi di sale, ‘pinoli, lo 
“ua comete ON RI guecheo, la scoga grattugiata di un 

Cimone e di anarantiz, 
obo ect eliminiamoli è a si 


aggiungiamo giano il pangrattato, facciamolo 
lostanre e San inwa Ciotola, gui a un <> del 


G Halo (uvetta composto barinoso, chiudiamo a sandwich : 
Dili gaia Li con unvalto pesciolino eproseguiamo di 
o ”. ad Saurine 1a Lone” 


a 


GIR i... 
iii Li 


fPacabico è none dio sceello li 


ai 


V27 la pasta: 500 9 di farina, (OO nl di olio doliva, acqua gh. sale e pepe gb. 
Pla dl upieno: 100 9 di salame napolitano, (00 g di prosciutto cuor 100 g di pancetta, 
100 g di pecorino, (O) uova, Faumigiano reggiano 3.6., sale © pepe 5.0. 


Tagliamo a cubetti il saluno, Cuociamo in boo piriscallato a 
prosciutto, la pancetta e il pecorino. 200€ pa 20 ninuti, poi abbassano 
A parto prepariamo limpasto lavorando — latempuatna a SOC e cuociamo per 
la garina con lolio, unpiggico di sale 

e di pepe e aggiungiamo acqua fino 

a ottenne un inpasto della giusta 


consistenga, 

e sfendiamola fino ad ottenere due 
foglie sottili, 

da cinca 25 em di diametro con 
la carta da foro e adagiamoci 
Haltiamo le uova in una 
capiente con un pizzico 

; Sale, 


ANTIPASTI 


e 3009 di farna di giano saracmo, 200 9 di farina 00, 3009 di foraggio cassa 0 bilto, 
Ai 4 cucchiaino di sale, acqua briggante o bona 30. | cucchiaio di grappa, olio pa friggere gl. 


Scalliamo il fono a SOC. 

le due farine con il sale e la grappa e 
aggiungiano poco per-vola lacqua 
morbido e kilante, 

a cubetti da cinca 2 em di dimensione è 
l'impasto per cinca due ore a lamperalura 
ambiente, 


Amati e copiati in tutto il mondo i primi piatti italiani 
sono il simbolo della nostra cucina e un'icona del nostro 
Paese. Ogni regione, se non addirittura ogni casa, vanta 
preparazioni profumate ed eternamente buone in cui ogni 
ingrediente racconta una storia, un gesto e un luogo. 


Noi 


400 g di pomodori tamati, 200 9 di spinaci, 250 g di pane taffamo, | l di todo vegetale 

4 owcohiai di olio vo, 2 spicchi daglio, scamoiga 5L., preggemolo .6., pepe .b., sale gl. 

Lauriano le gli spinaci luci ici 
(ol le boglie su un canovaceio, con gli spicchi daglio, uniamo i peggi 


4 Incidiamo la parte inferiore dei di pomodoro e un pizzico di sale; 
mM pomodori con una croce è pabsiamoli per cuociamo il sugo lasciandolo sobbolline 


I minuto in acqua bollnte, scoliamoli, per 20 minuli, 
bucciamoli, diminiamo i semi € Uniamo gl pirati, nescoliamo è 
/ laglo e schiaccianolo, brodo bollente, uniamo il preszenolo eil 
Uuiliamo il prezgimolo è Sbricioliamo 
grossolanamente le fotte di pare, 


A ricilo dl pane avergli 
abiorini è 


350 $ di onecchiette bresche pugliesi, 700 P di cime di rapa, 2 cucchiai di ricotta Sbagionala 


guattugiata, 2 spicchi di aglo, olo wo 3.6., | peperoncino piccante, 2 cucchiai di aceto, 


tale qc. | pagnolto di pane pugliese 


Pilamo be cime di rapa, taglamolea 
etti e laviamole, 

odiamo a bollore in una pertola 
G bicoficri di acqua con 2 cucchiai 
di aceto, uniamo le cime di apa, poco 
sale, mettiamo il coperchio e cuociamole 
al dante, sgocciolamole con un mestolo 
forato, consuvando lizuilo di cottura, 
passiamole sotto acqua fredda e 
scoliamole ancora, 
Lv una portoli portano a 
bollore lacqua di cottura delle 
e il peperoncino tilalo privalo 
dei semi; facciamo soffriggine 
lillo a fuoco basso è 


Bene per evitare che si allacchino e 
porliamolea cottura, marknendole al deste. 
Scolamo le orecchiette è versiamole 
nella padella con le cime di rapa, 
Cuociamo per I minuto su fuoco 
vivo, seuotindo vgicamente la padella 
per il manico, ramo con la ricotta, 
mescoliamo velocemente, 


togliamo dal fuoco 
e sewiano nel ipico pane pugliese 


1004 di pasta busca tiro guocohetti sardi, 2 bustine di gaflfnano, 200 g di pasta di salsiccia, 
Podi 5009 di pomodori freschi, SO g di pecorino sardo grattugiato, | cipolla, olio elaveagine 


doliva gb, sale e pepe neo macinalo ge. 


Stolliamo i pomodori in acqua Uniano il pomodoro a peggelt è 
bollente pe DO secondi, scoliamoli in continuiamo la cottura per altri 
una Ciotola con acqua bedda, peliamoli - (Ominuti, a fuoco medio, mescolando 


© lagliamo la pofpa.a piccoli peggi. 
RT ME 
al velo, facciamola rosolare con olio 


e aggiungiamo la pasta di salsiccia, 
mescolando bene con un cucchiaio di 


legno; cuodiamo a fuoco medio per S 
minali, ungiamo lo 


e 


mescoliamo accuralamente, 


ABBONATI 


ALLA TUA RIVISTA PREFERITÀ 
LA RICEVI A CASA PRIMA DELL'EDICOLA 


Cl www.cottoecrudo.it 
ATOMI Trova e carica le migliori ricette 


Con l'abbonamento 


cartaceo la versione 
digitale è in OMAGGIO! 


DISPONIBILE ANCHE SOLO 


40€ IN VERSIONE DIGITALE 


invece di 


0.920€ 


Scansiona il OrCode per abbonarti oppure contattaci 


Telefono ® online @ email WhatsApp 
02 87168197 www.Sprea.it abbonamenti@sprea.it 320 6126518 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbonamento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre 
previo suo consenso i suoi dati potranno essere trattati dlle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, oferte commerciali anche nell'interesse di terzi. 2) Finalità connesse alla comunica- 
zione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 2). Per tutte 
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DI 500 gli spinaci puliti, 300g di karina, | bicchiee scarso datgua, 2 uova, 
gi@P” 70 g di bussor noce moscato gh. 10 foglie di salva sale gh, 


Lesiamo gli pirati i pochissina e sbaltiamo con una busta fino a ottenne 
algua per O minuti, poi seoliamob, una pastella verde di media consistnga, 
strigziamob e tuiliamoli finemente su Lasciamo riposare per TO minuti, 
VA APOMIAA Le 
un (RAR, Lu una pertola bassa e lnga 
Passiamo gli spinaci al setaccio e — portiamoa bollore allondante acqua 
raccogliamo la verdura in una ciolola, Salala, versiamovi la pastella attraverso 
Aggiungiamo lacqua, l farina, l un passaverdure o uno scfiacciapalate 
uova, il Sally un pizzico di noce moscata a maglie lunghe per formare quasi 
degli spaghetti che scolremo con una 
sohiumarola non appena vengono a 
un gello d'acqua fredda comente e 
biso ilbuunoa 


e Seunamo 


ISO g di fagioli 3 palate medie, FOO g di crauti, 2 fogli di alloro 3 spicchi daglio 
[oucchiaino di seni di cumino, | cucchiaio di farina, 300 nl di brodo vegetale 


20 g di olo elavegine dolva, Sale è pepe feb, uoslbini di pane lostali 3.6. 


Metano i fagioli inamnmolbo i sofbritto, versiamo dentro il passato e i 

abbondante acqua la sera precedente alla — crauti, giriamo bene la preparazione con 
ione, Stoliamoli e cuociamoli in un cucchiaio di legno, tegoliamo di sale e 

acqua calda nel doppio del loro volume, pepe e proseguiamo nella cottura per alti 

con dentro le foglie dalloro e per cca 3-4 minuti mescolando 5ess0. 

GO minuti, Sowiamo lu jola, a piace, con 

Lv una casseruola a parte vosoliano crostini o Sette di pane lostali 

2 spicchi daglio leggermente schiacciati 


DA, DEA 


500 g di pasta di pare, 3 copi di scarola, SO g di pinoli, 10 g di uodtta, 3 acciughe salate, 
20 g di cappai, [DO 9 di olive newe srocciolate, | spicchio di aglio 7 ucchiai di olio 


farina gl., sale gb. 


Uagiamo di olio l placca del fono a lamelle: quando queste ullime saranno 
eadagiamovi sopra la pasta lievilala Cosa 


&e prime boglie estone e Haccando le 
altre dal cespo centrale, laviamole è 
bultiamole in una casseusla contenente 
acqua bollente salata, scottiamole per 
minuti, scoliamole, facciamole infiepidine, 
4 ‘agianole e lagliuggiamole, 
VA 
ini e oltoniamo i bili, 


dorate, edliminiamole e 
versiamo i bletti di acciuga, schiacciamoli 
condimento, 

Uniamo la scarola e Kacciamo 
insaporire mescolando, aggiungiamo ora 
l'uvetta sgocciolala, ipinoli, è capperi è 
erre lasciamo 
rabbeddare la ‘one, 
Distuibuiamo la bancia sila pasta 
néllo Sfampo, vacriamo con lolio 
inasto, ppargiano le olive mocciolate, 
informiamo a 2/0 °C e CuoCiamo per 
25-30 minuli, 


ANST_TI_ _ N AA AN AA /° 
[] / Za] 
/ {/ / 


500 g di pappardello, 100 g di lombata di cinghiale, Ihg di s pelati 

DO g di pancetta a ) 1/4 (di vino tosto, olio whavagie di oliva [tagga di brodo di came, 
| ejpolla, | cucchiaio di aceto di vino tosso, | costa di sedano 3 spicchi di aglio, | tametto di tino, 
alloro 3.6., pepe dv guani gb., sale 3.6. 


Riduciamo il pezzo di camedi —_— pappardelle n acqua salata, seolanole 
cinghiale a locehelli è metfiamoli a al derte e taminiamo la cottura 
marinare in una Ciotola con SIO nl 

di vino 10650, laceto, 4 cipolla tritata, 

metà sedano a rondelle, llloro, ltimo € 


Lydia sai 


necessario, con il brodo, 


e 320 g di pasta tipo bigoli FOO 3 di cipolle bianche di Chioggia 60 g di filetti di acciughe 
AL olio ehavagne doliva gb. sale g.4., pepe nero macinato g.b., | ciublo di preggemolo 


Con un coltillo afblato dinniamo le un eucchiaio di legno, nel condinorto 
estremità delle cipolle, poi buociamole e delle cipolle; nescoliamo il tulto anoke 

a beltne, schiacciando unpo le cipolle pe vendere % 
arliaderente e facciamo Stubare le cipolle, Cuociamo i bigoli n una pentola con 
a fuoco basso, per [O minuti, farla acqua bollente salata, poi scoltamoli 
Mescoliamo e regoliamo di sale, e bultiamoli nella padella con la salsa, 

urge acgua Calda serpe Mescoliamo bone sil Luoco è diamo un 

cuocendo a buoco basso bino a che la locco con una matinala di peve neto; 
cipolla non diventa morbida e trasparente, sesamo Caldo con una spolverata di 
Uniano ora le acciughe Lilittate è 
dissalate, quindi Stamperiamole bene, con 


e 1 hg di palate a pasta bianca, 300 g di farina bianca, uovo, 3 cipolla bianca, basilico 3.4. 
4 peo” 500g di pomodori pelati, 400 g di moggarella bior di latte, sale .6., pere gb, olo wo gb. 


Laviamo le patate e facciamole 
cuocere per cinta FO minuti, con la 
buocia e in acqua fredda non salala, 
Una volta cotte, peliamole ancora 
calde, passiamole allo schiacciapatate è 
impastiamole con la Karina e luovo. 


emodellamo «n supentello da lem di 


escoliamoli con una schiumarola man 
mano che vengono a galla, 
Vesiamoli in una profila e 
condiamoli con la sala di pomodoro e la 
oa per D minulia 200€ 
con altro basilico fresco e gustiamo, 


Fansolti alle noti 


Pa li pasta: FOO g di farina 00, 100 g di vino bianco, 95 9 daegua a tempuatina anbiote 
Fu il upieno: (20 9 di ricotta busca 200 g di bietole 200 g di pirati, | uovo 

dog di Fimigiano grattugiato, olio di oliva g.b., | spicchio daglio, pipe in grani gh. salt gb. 
Pu ly crema di noci: (50 g di gfeigli di noci, D0 g di panna busca, SO g di pare, 

4 spicchio daglio, | ametto di maggiorana, Faamigiano 4h. (0 9 di fumo, seni di papavero 34. 
pepe in grani g.b.,, latte 3.4. sale 3.É. 


Pr la pasta busca: n na ciotola 


da cinca O omper lato e distubuiamo una 
mano fino a ottenere un impasto liscio è noce di tipieno al centro. Spevrelliamo 
omogento, Copiiamo linpasto con la conunpo dacqua bedda il bordo dei 
pellicola è facciamo ‘posare TO minuti, quadrati e vichiudiamo prima a hiangolo, 
Pu il pino: scolliamo in acqua con una leggera pressione dele dila 
calda le bietole è egli spinaci, seoliamoli, 

Letitanoli Iscr 

co co deg spin 
dinriano laglio A SOA 


Cema, Aessiamo al dente i parsolli, 


scolianoli © passamoli vv padella con. 


buro; condiamo con la cuema di noci è 
guariano coni seni di papavero, 


Volto dl barolo 


320 di riso Camatoli, 300 nl di barolo da (3%, [l di brodo di came linpido, 


S0g di buno + una noce per mardecare, BA cipolla, Parmigiano gpallugialo gb, 
sale e pepe g.6., E foglioline di cube aromatiche a piace per decorare 


e facciamo scioglive il burro. me ppi 

Titiamo la cipolla già mondata €, non 
appena il burto è sciolto, versiamola Cia 
nella padella, e snwwiamo caldo decorando con 
Dopo due o te minuti aggungiano — bogliolue di ube aromatiche a piacere. 
il riso è facciamolo lostare per 

alcuni minuti fino a che non rislta 


busta, per favorire l'omulione 
dllamido, e poi Con un 
cucchiaio di legno, lasciando 
cuocere per 20 minuli in totale, 
A metà cottura aggiustiamo di 
sale, 

Una volta che il riso è colto, 
spegniamo, togliamo dal fuoco 


Nasi 


400 g di pasta tipo Pa 5 spicchi daglo grandi, 6004 di pomodoro fesco, 
| ouechiaio di aceto bianto, olio wtiavegine doliva, peperoncino 3.6., sale fino 3.4. 


Laviano e bollrtiamo i ponodor, Cuociamo per cinca [5 minuti 
pelanoli, diminiamo i seni, lagliamoli a fuoco basso, mescolando di tanto in 
apeggi e tiduciamoli a salta nel tanto. 

Line, lessiamo i pici in 


ine, abbondarte acqua bollente salata, 
blo dolo in una scoliamoli e buttiamoli direttamente 

padella arfiaduante, mettiamo laglio e 

facciamolo rosolare a fuoco basso per 

cinca 2 minuli, 

Veasiamo la salta di 

emescoliamo. Rsoliamo di sale, 

aggiungiano il peperoncino e un 


CHE 


d Gt di paro trim 9 uova, 60 g di Grana padano, [l di lodo di came 


| ciubbo di pegginolo 


Lr una padella facciano scioglie Lasciamo che lalbume si cucini a 
il burno e adagiamo le fette di pare contatto con il odo caldo, spolveriamo 
sobbuggendole da entambi i lali, con abbondante Grana grattugiato e 
sul fondo delle scodelle di serwigio e di peszemolo fusco, 

tompiamo in ciascuna scodella due uove 


ser 


Tagliatelle al ragu bologrese 


3004 di pofpa di mango macinata guossa, [50 g di pancetta di maiale, 60 g di carola 
vare ene 509 di cpolla 504 di lumo, 300 g di passala di pomodoro © vana 

chie di vino osso, | bicchine di latte ntuo, | bicchiere di brodo, Kuoltativo), sale sale 
E, 400 g di lagliatello fresche 


II 
parcella Uilata 
Agguogiano 


dl bero e lsciara 


I piatti anticamente preparati da contadini, pescatori, 
manovali e allevatori sono diventati, nel tempo, 
un classico della tradizione culinaria regionale. 
Carni, pesci e formaggi sono i protagonisti di ricette gustose 
e sempre di moda con cui è d'obbligo misurarsi. 


400 g di baccalà già ammollato, 3 acciughe sottolio, I spicchio daglio, | jpolla bianca grande, 
| maggetto di peggimolo, 3 cucchiai di Farmigiano grattugiato, farina gl, olo gL., latte 3.l. 


Abbettiamo la cipolla e nittunola —Vesiamo in padella tanto latte 
PP pririrsnio der i di olio, lo guanto basta per ricopre a filo i 
luanci di baccalà, e lasciamo cuocere 
per minimo l ora a fuoco basso, non 
mescolando ma spoStandolo per non 


taccomandata dalla 
dl FOA baccalà 
tto FA ato Modo 
l edi ottina qualità, pe 


Saltinbocca dla romana 


9 fette di vitello, 4 botte di prosciutto cudo, 9 Koglie di salvia, DO g di urno, 
Podi 44 bicchiere di vino bianco, | pizzico di sale, | pizzico di pepe nero macinato 


dalla came e battiamo le botte di vitello LR TRIO 
con un ballicame dopo avedla chiusa” 5 minuli, 
da dealer czalamo n agg garzie 

sal e dalla padella e 
RA 5) a bitano a L Londo di cottura, 
Toriamola da parte, ZITAI, o bagnando i Saltinbocca con il 
Adagiano una &elta di prosciullo su 
disponiamo UNA foglia di Salvia 
su ogni felina bomando il 


SECONDI 


e LO kg di pesce assortito: seppie, polpi, gallinelle, Digli, guonco, scampi, Scorkano, naso, 
REL cicale è gamberoni | eipolla © {4, | carola, 300 g di pomodori, | costa di sedano, 
2 picchi daglio, | ciubbo di preggenolo, | Giccfiene di vino 10550, peperoncino tosto piccante gb. 
6 fette di pane toscano, olio doliva e sale 3.b. 


Puliamo tulto il pesce è conseriamo le un Ciufbo di presgimolo e uno spicchio 
a Leste, che sewiranno per la preparazione daglio. Fortiamo a bollizione è 
| del bodo. Tagliano i pesci più grandi cuociamo per TO minuti, 
in 20 Spegsi, mentre polpi e seppie a Lv una pertola di tenacotta capite 
listarelle, rosoliamo l'olio, la cipolla tuitata 


le teste, il sedano, | cipolla, la carola, uno spicchio d'aglio, il peperoncino € i 
Side 5 


afpassianno aggiungiamo i 
pobi e le seppie, Non appena il 
pesce prende colore, bagniamo 
con il vino e con qualefe 
mestolo di bodo. 
Quando polpi e sepie 
saranno morbidi versiamo i 
pesci più grandi lagliati a 
peggio confinuiamo a cuocere 
LE 

ggiubliamo di sale se 
necessario e finiamo la coltura, 
Sewiamo la guppa calda 
accompagnata da fette di pane 
abbastolito. 


6009 di fegato di vitellone, 2 cipolle bianche grosse 50 g di buo, 3 eucchiai di olio 


abravegine doliva, 2 oucohiai di aceto di vino bianto, | maggitto di preggemolo, 
(O 9 di sale, pepe 3.6. 


AHucciamo l cipolle e tagliamole 
e fettine, Ln una padella antiaderente 
melliamo a riscaldare metà del burro 
eun cucchiaio di olio utravegine di 
oliva, uniamo le cipolle e lasciamole 
appassire lenendo sempre la fiamma 


\ molto Gbabsa, 


A metà cotti Gi Li 
laveto è lasciamolo Kumare 


completamente, 
Laviano il fegato e lagliamolo 
a striscioline lunghe cinca q 
cenlinetii e spesse 2, lasciamole 
l'esto dll buno e di clio a 
femperalura bassa poi alziamo la 
fiamma e uniamo i bastoncini di 
. Daliamo € pepiamo: , 
acciamoli saltare pr D 
minuli mescolando di tanto in 
larto poi uniamoli alle cipolle 
mescoliamo € lasciamo cuocere 
per alti © minuti, 
A biro cottiumegginziano 
prezzemolo bitato fremote, 


Le 
SS 
S 
DS 
R 


Anagosta alla catalana 


| aragosta È pomodorini, | jpola, | maggelto di ba cipollina ) , J5 bicchiere di aceto di 
vino bianco, | limone, olo ubravengine doliva 3.L., sale 3.6. 


cucina laragosta, da voi 0 dal vostro 
inuna pentola piena di acqua salata 
bollente e facciamola cuocere per cinca 
20 minuti, 

(I Il suono che sentirete in cotturanon 
[Li è che il ischio del vapore che fuoriesce 


| dal 


Tascorsi 20 minuti lasciamola 


rabbreddare in perlola epoi seoliamola 


eunpizgico di ; 
Abbettiano sottilnente lu cipolla è 
melliamola a marinare nellacelo per una 


Tagliamo a dadini i ponodori 
tniamoli da parte 


CA ago lata 
Sleghiamola e aiutandoci con un coltello 
euna borbice lagliamola a metà per il 
lugo, partendo dalla testa, 

AMmini dl blo sr tstinali 
interno e le parti dure della testa, quindi 


2509 di came di mango macinata, (00 g di carne di maiale macinata 2 uova buescke, 

DO g di part rafrno latte 36. 2 spicchi di aglio, | cipolla, FO 4 di pare grattugiato, 

G oucehiai di olio eda vergine di oliva SO 4 Faumigiano quattgiato, | ciuffo di preggimolo 
700 g di pelati o passala di pomodoro, farina 36., qualche bogliolina di basilico, sale © pepe 3.6. 


ottenere un Composto omogento è denso, 
maiale, la mollica di pane bagnala 
nel latte e e ben sbriggala, le uova 
sgusciate, H4 pare grallugiato, laglio 
bnemente tritato, 2 cucchiai di clio 
odia vergine di oliva, il sale a piacere, 


il prezzemolo bitato, il formaggio 


parmigiano ed un po di pepe, 
A Fi 
(| ottenuto pervalnino 20 minuti è 


Lasciamo cuocere coperto e a 
fuoco basso per cinca D minuti, € 
durante questo lasso di tempo prendiamo 
linpasto e lavoriamo con le mani una 
doggina di pobpette tolonde, passiamole 
velocemente nella Karina è caliamole 
dentro il 5 
Facciamo cuscene le 
nel Sugo a fuoco lento per circa [5 
minudi, lasciamole riposare nella Salsa a 
Nice 


SECONDI 


Nasi 


(a 


[pollo tagliato a peggi eppure 4 cosce e G sovracosce, SO 4 di poppa di pomodoro, 
| ejpolla dorata, | costa di sedano, | carota | picchio dagli, | bicchiee di vino 1510, 


ltamelto di tosmarino, | ciufto di puggemolo, olo elravergine di olva, sale 3.6., pepe nero 3.0. 


carola, cipolla è sedano e tniamo da 
padelio scallamo un 


incamicia eun rametto di rosmarino 


emelliamo a rosolare pollo a pezzi, 


lasciamolo waporare 
arse 

(eee 
dolce per FI minuti, Quando la polba 
inigiorà a Saccarsi dalle ossa, pollo 
Gpronto. Aggiogiano  preggonolo 
besco tuilato, e sewsiamo il 
pollo alla cacciatora caldo. 


roo, 


Lt pollo in unito è una ricetta 
senplce è e conbortivoli che si utiss 


(00 g di caciocavallo Stagionalo, 2 uova, (25 ml di panna fresca, (25 ml di latte, uno 
44, | piggico di noce moscata pepe iv grani g.h., sale 3.., Pea il pesto: (00 9 di ucola 


A oucehiai di olio edbravegne di oliva, 2 cuochizi di Faumigiano, limo 3.l., 
Fu decorano: 2 naggett di weclu caciocavallo a riccioli 


I una ciotola sbaltiamo lvova coni di cola, 
caciocavallo grallugiato, la panna, il latte, ARI 
sale, iL pepe e la noce moscata, 


liacoli la Aoaciocavallo è uno dei 
Luviamo asciughiamo: PR IATA faggi ll dente 
e melliamola nel mixer con il «nicona di dalanità mohe i uo nome fa osi 


Famigiano grattugiato, l'olio è tizia Foe peli 
qualehe boglia di lino; fulliamo 
fino a ottenere una uma. 
stampini di 
carla da Yorno 0 piccoli pu 
rotondi e iempiamoli per fi con il 
Ra 
9 un 0u0chiaino di 
al centro, finiamo di iempine 
gli Campi con il composto, livelliamo 
e tuotiamo in fono caldo a ISO C 
per [5 minuti cca, 
Controlliamo lu coltura con 
uno Stecchino: se esce pulito potremo 
fogliarli dal omo © e lasciarli 


infievidue, 
Distubuiamo il pesto di wucoli 
nei singoli piatt, Capovolziamo 


inognuno lo Stampo e decorano 
con riccioli di formaggio e foglie 


SECONDI 


Noi 


Eaera di mango dal muscolo, 200q4 lodo di came Katto in casa, 
3 hiochosi ba fatto angiiovese) | cipolla rossa non grande, 2 spicchi daglio 
2 tanetti di maggiorana, guari di pepe newo gb. olo ha vergine di oliva 5.6, sale 3.6. 


cn ed eliminiamo grasso e newelti, 
Mondiano e laglamo al uelo la 
cipolla e la facciamo appassire in 
possibilmente di coccio, 

la cane egli spicchi 
d'aglio sbucciati e Wutali, facciamo 
soffriggere per qualche minuto, saliamo € 


Login Cska 
[bicchiere di vino ‘0550 è, 


la carne a dadini di 2-3 


Quando il odo si è quasi ritrato 
ancora pepe € facciamo ewaporate il vino, 
poi confinuiamo la coltura per cinca 4 


came deve diverlane morbidissima e bi 


dovrà spezzare senga uliliggare il coltello. 
Dersiamo. il popoto in piacole ciotole 


buo? 5 Calamari giò eviscorati, 2 spicchi daglio qbietti dacciuga sott'olio, 250 4 di pangrattato, 
à lo buccia di | limone, | ciulblo di preggenolo, (00 g di Paamigiano qrattigiato 

SO gli catiovallo o pecorino guattuggiato, | oucchiaino di concertato di pomodoro, 

(00 g di pinoli, olio ebravagine doliva 3.4., sale 3.6. 


Piliamo i calamari, lusiamoli e 
lusciamoli sqocciolune, Taglamo i 
tentacoli e riduciamoli a piccoli dl, 
bacciamo sciogline i filetti di acciuga 


Le 
SS 
S 
DI 
R 


un filo dolio fino a undedlo dorato, 


‘amo in una Ciotola il Sapri lati por ZA minuti, 
tostato con la buccia di enwviamo i calamari inkottiti caldi 


7, 


3/1, 70. 


77 1 7, 10, 7i NG A PATATA: 3 
ANNA? \A\ / (AA AA_11_ 


(} 
e [2 fettine di carpaccio di vitello, (00 9 di mortadella, 100 g di uvetta, 700 g di passata di. 
Aa pomodoro, {4 bicchine di vino bianco, [È bogle di basilico, olio di oliva 3.4, Sale © pepe 5.0. 


e su ognuna melliamo una bella bella di e scolala, e una foglia di basilico 


5009 di filetti di neluzzo, 20g di gheiigli i di noce, (0. di pecorino tomano grattugiato 
Il di brodo vegetale, A palate, {2 bicchine di vino bianco secco, 3 cucchiai di pangraltalo, 
1 eucchiai di olio edravegne di oliva, | picchio daglio: tino, prezzemolo e basilico 3.4., sale 4. 


merluzzo a pezzelti di cinca be6en 
e scolliamoli nel brodo bollente pe Go 
D minuti, Seoliamoli e disponiamoli su 
a fette, e scolliamole per I minuti in 
acqua bollente salata; scoliamole è 


i Caen un Candvallio, 


Luviamo il pregginolo, llimo, d 


basilico è delicalamante, 


capelli © pelle luminosi, 


dolio e triliamo con un miner unendo 
noce, i pangrattato è il pecorino. 
Poniamo in una piofili uno strato 
di palate, cospargiano con le albe 
aromaliche tilale e aggiungiamo una 
posgi di pesce, 
aminiamo con albe ele 
con il vino bianco è cusciamo a 


200° per 20 minuti, 


SECONDI 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
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Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


al 


n losso, 200 g di pane grattugiato, 3 uova, | pizzico di sale, 


PRODI 


] “ce 


la cottura, Prendiamo un batticanne, 
luvoriamo con borga le lombate su un 
lagliene è schiacciamole per endele 
morbide e sottili, 
AHaltiamo le uova in una ciotola e 
passiamoci lulte le lombatle, ana por volta 


le lombate una seconda 
volta neluovo Battuto e infine 
ancora nel pangraltalo per oltonew la 
caralleristica impanalura, 
a 77 
e 
aderine boe tilli 
facciamo sciogliae il buo emelliamo a 
cuocere le cotolette a fuoco medio, fino a 
barle diventare dorate da entrambi i lali, 
Cuando sono colte lasciano le 
cololette alla milanese sopra la carta 
assorbente da cucina per 
eliminare il burro in eccesso, 
di Sale è swwiamo 


Croccanti, fondenti o cremosi si alternano con le stagioni 
rivelandoci il carattere e le proprietà dei territori 
che li hanno prima generati e poi nobilitati. 
I contorni italiani non hanno nulla da invidiare 
alle portate principali e mutano le verdure in piatti golosi. 


G carciofi cinaroli o mammole, | limone, olio wo g.L., sale g.b., pepe gb. 


Mondiamo i carciobi: non dobbiamo 
Kogliardi tegrpo, perché in frittura 
voccanti, Non ciminiamo batto il 

, matiniamone almeno 2/3 cm, 
O; di succo 
di limone apriamo bone tutto le 
del carciobo è leviamo il fieno centrale è 
le spine, 
poniamoli via via in una ciolela con 


acqua e Succo di limone per [O minuti, 
quindi baltiamoli sil piano da lavoro a 
desta iv giù più volle, prima della Yiltura, 
pe fare in modo che si allughino bere, 


Iltucco per una riuscita pobetta? 
La doppia uttura! 
Lu una larga padella dai bordi alti 
scaldiamo a fiamma media abbondante 
olio wo, imnergiamovi i carciofi con il 
all'insù e cuociamoli per circa 
(08 12 minuti rigirandoli con laiuto di 
due Korokette, 
Stolamo i carciofi è lasciamoli pa 
[5 minuti con il gambo all'insù su carta 
assorbente, in maniera tale che perdano 
tutto lolio in eccesso, 
Schiacciamoli un poco con 
a rosellina, uniamo sale epepe è 
pruggianoli ton 


Faco di palale emonlasio 
e 200 g di palate, 300 g di bormaggio Montasio, 50 g di pancetta afbumicata 
SOT 1 pote tan pp è el 

Titano grossolanamente la cipolla sulla superficie si deve formare una 

e tosoliamola in una casseruola insieme 

alla pancetta tagliata a Shiscioline o a 

dadini. 


Mm appassine per qualche minuto. 


secondo piatto 0 7, Come 


e 
Pi 
= 
CS 
So 
e 
SD 
n 


Arno d posi piuttosto grandi, [00 g di bontina valdostana, 100 g di lardo dihenadi gppuse speck © 


bacon 7 bettine sottili 


Laviano accurafamente i pori, 
eliminiamo la base, la parte verde e le 
v esterne, 
ade. 


pro gs pata 
Galaro È porri a pesgi in acqua 
bollente salata por S-10 minuti, Appena 
colli hasfriamo i porri su un lagline 


Nel frattempo tagliano a peggelli non 
lonpo Sottili la Kontna e distribriamola 


Sopra i porti, 


ros enni 


IRNTEITI 
porri ber caldi come ricco contorno, 


cc SR 


Spocdorico è ceri 
odanine A, PE 0 Aaa, 


andaci 
comoecauDo: latua versione 
sul sito 


www.cottoecrudo.it 


4 


Asi 


atti palato 


| kg di palate, GO g di moggarella campana, 60 9 di scamorga afbumicala, 
(00 g di salame napoletano © prosciutto cotto a dadini, DO 9 di Faumigiano, 2 uova, 
DO g di buro, noce moscata g.b., part graltugiato 3.4. Sale © pepe 3.6. 


Aessiamo le patate in acqua Lino a che non si forma una bella 
salata, Una volla cotte, passiamole crosticina dorala sella superficie, 
ETA Gi pis AHomiamo è serviamo caldo. 


FARI era 
Salame e e melliamoli nella purea di A Nipoli le chiarano fatti dè no di 
Gadizione culinaria 


la mogzarella e lagliamola a peggolti 
nella ciotola, 
Aggiungiano l uova il parmigiano) 
il sale, id pepe, una graltala di 
noce moscala e amalzamiamo 
gli gredinnti fino a ottnere un 
to on 

porosa e 

Adagiano il composto all'intero 
della terina e livelliamolo. 
Conoludiamo con qualche 
ciubbo di butto e unpo di 
Fumigiano grattugiato. 
preriscaltato a SOC pe cinca 
20 minuli, 
Gli ollini 10 minuti 


portiamo il fomo a 200 


CONTORNI 


Pane di ave e Ciconia 
300 g di bave secche, SOO 4 di cicoria, 2 spicchi daglio: I foglie di Uno, 
olio ehavagine doliva 3.6., | peperoncino essiccato, sale .4., olio edravengine doliva 5.6. 


Mettiamo l Kave in ammollo in una =—Mente le fave cuociono, 

cca [2 ore, Trascorso iLtempo di poso. acqua bollente salata par qualche minuto, 
scoliamole e teniamole da parte. 
biginanno a Laldarsi: a queto purto 
de di 
sale a piacere e bullamo conun njpime, 


necessario, dellacqua calda nel caso $i 
asliugasso, 


lai 


SA / 
Va i IM NPNI\/7j)/ A 7 


7° 1 È 9 * 
" f —_ = f = 2 Î f 
ed {/ L + 


6009 di lampascioni, 200 g.di farina, 100 g di pecorino grattugiato, 2 uova, | spicchio daglio 
200 nl di ba chiara Ledda, | tanetto di preggemolo titato, [cucchiaino di sale, |l di olio di 


Seni per buiggne, pepe newo pe SOwine 


AKaviamo i lampascioni, asciuglianoli Sewiamoli calli cosparsi con sale è 
e ncidiamoli dl cento in Fparti. nali 


4 Se cè tempo, sarebbe meglio lasciarli 
/ per letta la notte in acqua bresca è il 


n 
Pi 
> 
(Ca 
So 
e 
D 
> 


097 > 
Da NE 


e [ppeone osso, | peperone giallo, (2 bibeti di acciughe sottolio, 6/7 capperi dissalati, 
ge 3 uochiai di pangraltalo, 3 cucchiai di olio wtravegine di oliva, | ciubfo di preggenolo 
| spicchio daglio, pepe 5.6., sale 3.0. 


Luviamo è peperoni è dividiamoli 


a mebà, priviamoli dei semi e dei 


2004 di peperoni, 200 g di palate, 200 g di guochint, 2004 di melangane, 
(00 g di pomodorini, 2 cipolla, 3 cucchiai di polpa © passata di pomodoro, olio di oliva, 
sale gb, pepe acoltativo), 5 foglie di basilico 0 origano 


Piano le patate, laviano elagliano a 
cubetti tutte le vendure, tranne le cipolle che 
andranno semplicemente affÉlate al velo, le verdure con boglie di basilico Pesco o 
A o origano eproseguiamo fino a ottenne un 
0. 
Pa 
bacciamole cuocere 2 minuti, 
aggiungiamo i ipeperoni è le palate e 
lasciamole cuocete Sempre per 2 minuli, 


Aggiungiamo da ultimo loguocline i 


CONTORNI 


] / / 
aaa / / 
Sdi a DFS Pg / 


251 
/ 


Ga 00 g di polline borettane, 4O g di bunno, 3 cucchiai i quocheno, 
Ò 


3 cucchiai di aceto baliamico, | pizzico di sale 


Lasciamo le cipolline iv ammollo in Lasciamo cuocue a fuoco lento pa 
acqua fredda per TO minuti, almeno SO minuti aggiungondo un po 
Tascorso questo tempo, peliamole diaegua calda per stufare dolumente le 
aiulindoci con un coltellino b 


se 


Pd 


5009 di calalogna, FO g di Faumigiano qualtugiato, 6 pomodorini nativi, 2-3 peperoncini 
secchi, dowcchiai di olio edravesgine di oliva | piggico di peperoncino, | limone, sale 3.6. 


Puliamo la catalogna, dininiano l cinca [O minuti, togliamo il cartoccio dal 
cadice la parte trminale delle boglie, bono e sewiamo ben calda, 

lagliamola a tocchetti di cinca [O em 

e laviamola upelilamente in acqua 

conte fedi tsrnadadadinisane 


Goucchiai dolio, unpiggico di 


Sale, il peperoncino, il Succo e la 
scorga del limone a pezzetti ei 
Tiasbeiamo la scarola 
condita nun ettangolo di carta 
da gorno, uniamo i pomodorini 
lavati è asciugati, l parmigiano, 
da formare un cartoccio € 
lasberiamo in bono a SOC. 
Cuociamo la calalogra per 


CONTORNI 


aa 
MASALA 


u_—_ 
(/ 


Dee pare ri n 


Lv un pertolino prepariamo il 
bodelto: portiamo a ebollizione 6 
cucchiai di acqua con D cucchiai di 
ARI O POR 


Luoriamo ora le 


su carta assorbente per detugere l'olio 
in eccesso e mdlliamole in una ciotola, 
Saliamole e condiamole a strali con 
| spicchio daglio a Kettine e le foglioline 
una vetsione più 


farne nnt 


balanito par ottrne uv contorno più atonatico 
>» 


Una selezione di dolci antichi e popolari per eguagliare 
le preparazioni i che ancora oggi contraddistinguono 
la miglior pasticceria italiana. Da Trieste a Palermo 

gustiamo i insieme i classici della tradizione per iniziare 
la giornata con slancio e celebrare momenti speciali. 


DOLCI 


200 g di semolino, 350 g di ricotta, 500 nl di latte, (50 nl di acqua, 200 g di guecheno, 
noce di huno, 2 uova, esenga di vaniglia, la seorga di | limone, | bicckinino di limontello 


(piggico di tale, guochero w odo {. . 


Lv un pertolno scalliamo il latte è Aggiungiano un uovo pe volti lo 
lacqua con la scorza di limone, la noce guochero, la ricotta, l limoncello e la 
di burro e un pissico di sale, (QUA, 

/ 1%) gi LA 
la sc01ga di limone è aggiungiamo la un Composto uniforme e tasbeiamo 
semola a pioggia lentamente Sempre dito inuna torta da 22 em 
mescolando con una frusta per wilare inbarinala è inburrala, 

di un cucchiaio e cuociamo in fono 
caldo a ISO C po cnca TO minuti, 
fino a il dolce non sarà dorato. 
aociamo abbeddare è 
spoluerigziamo la torta con lo 


cron a nile 


ds tte pentapia dabote 
etto (00 ‘LE argue; itato di 


V27) la pasta: 2509 di Karina 00, 250 g di acqua, 5 uova, 50 g di bumo o stullo, 
D 9 di sale, | piggico di bicarbonato, olio o shulto per Piggne 3... 

Pu la uma di ricotta; 150 g di ricolla di pecora, 250 g di gueohero a vo. 

(50 g di gucca candita a dadini, [50 g di gocce di cioccolato bondente 

Fu decorare; scorze dianancia candite 3.4., ciliegie candite 3.4., granella di pistacchi 4. 


Tati 


uv legame insieme all'acqua epordiamo a 
bollore, Quindi aggiungiamo la Karina 
setacciata poco alla volta, mescolando 
continuamente por D-/0 minuti finché il 
composto non prende il'eclore della cem e 
Comincia a Slaccarsi a n perg 
pate via e Cominciamo a 
nColporare UN UO into per volla 
Lino a oltenee un Composto liscio e dalla 
Consib 
ife, aggiungiamo il 
bicarbonato e lavoriamo la 
pasta per qualche altro minuto. 
viggiamo 3-G 
cucchiaiate di composto per 
volta in bfondante clio 
caldo rigirandoli di tanto in 
tanto fino a barli gonbiare e 


dorare bene. 


1 Cemasa e densa, 


le in DI 


da sugli (sto in ECC Se, 


n, lo vi Lacciamo ben scolare 
DE ricolla di fpecosa in un colno e 
uponiamola i. in fugoribuo boché non 
avrà peso il Sino, quindi selacciamola 
emescoliamola per boneinuna terrina 
insieme allo guecheo, l gooce di 
cioccolato À la 75S candita a dadini, 
y Ue e quarniamo Coen 

un po a cuema di ricotta Sia lintuno 

che la ui prin ela - 

Con 

Her di hai una eliega n, è 
una scorgella di arancia candita, 


Fuppa inglese 


Fa il par di Spagna: 6 uova, [70 q di fanta 00, 250 g di guecheo semolato (O 9 di buo, 
44 bacca di vaniglia, | picgico di sale Pa lr crema pasticona (250 g). GJ tuorli duovo 

3 cucchiai di guochero, (5 g.di farina, 10 g di fecola di patate, un perzilto di bacca di variglia 
2,5 de di latte buesoo intuo, Y linont, Pr la cuma al cioccolato (250 9): | uovo, 3 cucchiai 
di gucchao, (5.9 di farina, 10 g di fecola di patate, 70 g di cioccolato Konderte al 704, 3U 
di latte sco intuo, Fi la panna montata; 2,5 dl di pama lizuida esca, 30 g.di guocheo a 
velo. Pe decorare: cacao amaro 6. 2 bicofivini di lguore alpermes 


a nero ber foma con unpiggico di sale A 
parte montiamo i tuorli con lo gucchero 
per avere una crema bianca € gonfia, epoi 


Wi arr ret 


volta conun colno. Agguagiano la 
polpa della vaniglia, nescoliamo è vessiamo 


imburrata e infarinala, Cuociamo pe SO 
mirudli a [SOC fnohé il par di Spagna 
non è bello ambrato. 


borina ela fecola conlinuando a Sbaltee 

conuna frusta Asaggiano è 

di guccheo: Fassiamo ona la bastandella a 
/ e cuotiamo, mescolando, finché 

lr cremanon si addensa, Taskeriamo la 


VI di altermes, Copiiamo con la uma 
Spagna e alkermes, Vesiamo la crema 
patta, allermes epanna monlala, vcavala 


montando la panna liguida con lo guechero 
a velo, Deccriamo infine con il cacao. 


pe 200 g di farina, 50 g di buumina 50 nl di olio di semi, 230 9 di guechro + È 
g i cucchiai per lKondo, J uova, 250 g di ricotta, | bustina di lievito, 50 g di wvella, 
20 g di pinoli (0 9 di buo, 2 mele, | fialetta di essenga nalurale di vanigla 


I wa tina mescolamo la ricotta GO minuti, 

coni tuorli e lo guochero fino a ottenere Vnane morbidissima fino a 3 giorni! 
una Cima, Aggiungiamo la farina a 

proggiar la brumina, lessenga di vaniglia 

composto lolio e gli lumi montati a 


ta } Y e inbarini una 


lorlina e sil Londo mettiamo i 
biocchetti di bro, È 


uo Pu la scorcia”: 300 g di farina 00, 30 g di guechero semolato, 3O g.di fumo, l uovo, 

Ò Marsala secco 3.6., dg di lievito per dolci, olio di semi darachide gb. sullo cb. sale 3.6. 

Fu il pieno: 100 9 di ricotta di pecora, 200 9 di guechero a velo, GO 9 di cioccolato 

bodote Ininuggalo, [ piggico di canrella, Pi decorare: TO $ di pistacchi tiitati, guechno 
gle gb. 


Stiogliamo il luo a bagnomaria 
e uniamolo in una ciotola con la Karina 
selacciala, il lievito, un tuorlo, lo 

e il sale, 


ilati oppure scorge darandia 0 


Cali 


200 g di mandork, 150 4 di guochero semolato, 3O g di farina 00 + (0 g, 


scoga di | arancia, | bacca di vaniglia, estratto di mandorle (qualofe goccia) 
10 9 di guochero a velo, [punta di bicarbonato, | punta di lievito per dolci 
Du aggiungere dopo il riposo: 3O g dalbumi (0 g di quecheo a velo. 

Fu lo scinoppo: 20 9 di guechero semolato, | cucchiaio di acqua 


Tostano per una decina di minuti l 


mandorle in fono a SOC, bitiamole 
senolato, la seorga dellanancia, i Semi 
di vaniglia, TO g di karina, laroma alle 
mandorle ed amalzamiano bene lillo. 
lo sciroppo unendo acqua è zucchero, 
una volta che ghi ngredianti Si Sono 

ben amalgamati, versiamo lo Sciroppo 


néllimpasto a base di mandorle e lavoriamo 


a velo, (Og di farina, il Uicarbonato e l 
Al fine della 


e bbricioloso. Copiiamo con un panno 
umido e lasciamo ‘posare al fresco per 
[2 ce cinca, 

Tascorso l'tonpo necessario, 
«prendiamo linpasto ed aggiungiamovi 
glialbumielo guecheo a velo. 
Lavoriamo il tulto biro ad ottenne 


Gpolueriamo li spianatoia con un po 
del diametro di cinca Jom elaglamoli 
a belle spesse [cm Cochiamo di dare 


50€ pa cuca 15 minuti 0 fino a 
i biscotti feddi e 


Se 


500 g di Karina 00) (75 g di butuo (DO g. di quecheo senolto , 20 9 di lievito di bia 


20 9 di miele, 3 ucva, (5 mandorle spellate, un 


di sale, 


Bilal 50 9 di granella di guechero, | allume, 100 g di guocho a velo 


Mettiamo sulla spianafoia [00 g.di 
aggiungendo altra acqua tapida broad 
un parlo, incidiamolo con un laglio a 
cuoce, Copriamolo Con un Canovallio è 
facciamolo leodore per 3O minuli, 
Su una ; poniamo 
210)0, 4 di barina, lo guochero, UN 
piggico di sale, il burro morbido, 
miele e 2 tuorli, 


minuto, 
e TI 
Ze Li 


200 g di farina 00, 200 g di farina di mais fine, 200 g di mandorle spellate 
(50 g di guechero semolato | cucchizio di guecheo a velo, 20 ml di Marsala, | limone, 
(20 9 di furto, 100 g di Sbrulto, 2 uova, | piggico di vanillina, |piggico di sale 


Tilliamo con un mijer metà delle Prima di infornare battiamo con 
mandorle e tniamole da parte, un paio di coi secchi la base dello 
Sul piano di lavoro disponiamo a stampo sul piano di lavoro, in modo 
Lontana le barine mescolate ta loro e nel da colmare gli uentuali spagi vuoti 
centro mettiamo lo guochero, i tuorli, le che si potubbero formare fra le 
mandorle titate, l Marsala, la scorza briciole della pasta, 

grattugiata del linone, un piggico di sale Cuociamo in omo a ISO C pa 
euno di vanillina, lora, lasciamo rabbieddare è serviamo 
Mescolamo bere s ingredienti, con lo a velo, 
RA fin dia 
ammorbidire a Tamperatira 

ambiente e lo sbulto. 


(26 9 di fumo, (30 g di guecheo a velo, TO g di farina, (00 g. di farina di granturco 
P pe” macinata bina, TO g di mandorle Succiate, 2 uova, 3 tuorli, | ucohinino di lievito per dolei 
| bicchierino di lizuore Strega, | bustina di vanillina, Guro e farina po lo Sampo 


Tano le mandorle e tritiamole 
finemente, Selacciamo assieme le due 
barne, il lievito e la varillina, 
Iwa ciotoli vasiamo buo e 


Vasiano il lzuore, il composto 

di barina e il Wito di mandorle, poi 
mescoliamo con cura, 

Inbuniano e nfuniamo uno stampo 
a cassella e versiamoci il composto, 
livellando bene la superbicie, 
Iiboniano il dolee a I7OC è Kacciamo 


der 


5004 di Karina, 250 g di guochero, 200 g di uva bullanina, 50 4 di mandorle pelate 
100 g di cioccolato Kondente 100 g di mostarda bolognese, (OO g di miele, SO 9 di pinoli 
50 9 di scorga darangia candita © di amarene candite 10452 e verdi, 3O g di cacao amato, 
3IO nl di latte, SO nl di vino bianco, | bustina di lievito per dolci 


Ly una ciotola amalgamiamo: Una volta che il dolce è , 
la Karina, il latte, lo guecheo, luva / 225 
sullanina precedentemente ammorbidila 

a pezzelà, ilcacao amaro, la mostarda, 

Lmiel, il vino, la scorga darancia a 

peggitto 23 delle mandorle pelato, 

2/3 dei pinoli e le amarene, 

Mescolamo accuralamente e 

lasciamo «posare limpasto per 2 ore, 

To 74 lampo di poso «prendiamo 

limpasto 


pa di 
loua a SOC. 


Ci 200 g di Karina di mandorle, (DO g di karina 00, 200 g di guechero senolalo 
6 3 albumi diucva, SO g di cacao amano, (5 nl di liguore Altemey | nl di acqua di rose 


Le stecca di vaniglia; a, sale 3.6. 


Vasiamo in ua ciotola capinte Se dovesse isultare troppo molle 

la barina di mandorle, quella bianca, iungiamo ancora un po di farina, 
È dlidino di pupsrato n 3 
porti uguali è uniamo alla prima i Seni 
contenuti nella stecca di vaniglia, alla 
seconda illiguore e l'acqua di rose e alla 


Leacao, 
0 13 diversi 
impabli sparalamente Su una 
spianaloia è formiamo late 
palle dl grandegga di una 
nocciola, 
Disponiamo i dolcetti su 
und a rivestita con un 
foglio di carta da fomo e 
cuociamoli infomo caldo a 
100€ per cinca 2 cre, 


Le litro di alta (00 g di amaretti, SO g di guochero, 3 uova + 2 tuorli, | cucchizio di tum 
20 g di cacao in polvae, | limone, 100 g di guechero per il caramello 


con il latte è la Scorga graltugiata 
del limone. Fortiano a leggerissima 
ebolligione e ramo la fiamma. 
ssi 
Lv unalta pertola mettiamo (004 
di guochero, sciogliamolo a fiamma 
bassa, mescolando continuamente, 
Spegniano a scioglimento compiuto ‘lo 
guechero dovtà avere un colore dorato € 


Questo dolce al cucchiaio, tipico delle 


cura bino a ottenere un 


composto senga grumi, 
Vesiamo il 


Cali 


4009 di farina 00, 200 nl di latte, 509 di buo, 509 di guechero, 


[bg di licuito di bia, sale 3.6. 


Su una spianatoia disponiamo a 
fontana 100 gli farina, versiamo al 
centro il lievito diluito in poco latte 
bupido € i stiamo fino a ottenere un 


RE, solido. 


del solume per almeno TO minuti in un 


versiamo Sella spianaloia la karina 
malta, lo guechero, il burro, 


ammorbidito a temperatura ambiente, 


un agio di sale e la pasta lievitata, 

CARA linpablo è aggiungiamo 

a kilo farlo latte quanto sarà necessario 

a ottenne una consistenga simile a quella 

del pare, 

Dividiamo la pasta in È parti è 
cca Jem, 
Inburiamo UNA 
teglia da foro © disponiamovi 
all'intero i cilindri, dilangiandoli 
uno dallaltro; copriamoli con un 
canovaccio è lasciamoli posare per 
Cuociamo in Kono a [SOC 
per (6 minuti, $Lorniamo e lasciamo 


cilindri di pasta per ricavare i 
nostri biscottini, disponiamoli su 
una teglia e cuociamoli ancora 
per 2 minuli, 


ai 


5009 di pasta Kogla pronta. Pv la pasta lievitata: FOO 9 di brina 00, 3O g di 
guecheo senolafo, [5 g di lievito di bia, 20 9 di buo, 2 uova, 5 ouochiai di latte, sale g.b., 


Fu farcie e quariine: (00 g di uvetta sultanina, 50 9 di granella di guechero, 
20 g di burno, lusuo, vino bianco dolce 3.6. 


Prapaniamo la paste lievitata 
sciogliendo il lievito di bina nel latto 
«eso lipido, aggiungiamo un pizgico di 
Sale è a ian 

la Barina rimasta 
con il burno, le uova è lo 
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